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Die Erfindung- bezieht sich auf Umhiillungsmate- 
rial fur gefarhte und mit GeschmajcksstofTen ver~ 
sehene Lebensmittel und auf ein Verfahren, um 
diese zu farben und mit Geschmacksstoffen zn ver- 
5 sehen. Ein wichtiges Ziel der vorliegend beschrie- 
lienen Erfindung ist die Schaffung- von rohrfSrmi- 
gem Umhtillungsmaterial fur gefarbte und mit Ge- 
schtnacksstoffen versehene Lebensmittel. wobei das 
Umbullungsmaterial die Form eines rohrformigen 
lo Films hat, der gleichformig mit einem loslidien 
geniefibaren Geschmacksstofif und einem loslidien 
efibaren Farbstoff impragniert wurde und das im 
Kontakt mit den Lebensmitteln diese Stoffe gleich- 
formig auf die ganze Beriihrungsfiache iibertragt. 



um so diese gleichmaflig zu farben und mit Ge- i; 
sdimacksstofFen zu versehen. 

Ein weiteres wichtiges Ziel ist die SchafiFung einer 
neuen und zweckmaBigen Verfahrensweise, um die 
Oberflache von Lebensmitteln, wie Fischwurst, 
Kase, Zuckerwerk u. dgl,, gleichmafiig und voUstan- da 
dig zu farben und mit Geschmacksstoffen zu ver- 
sehen* welches darin besteht, daB man so!che Le- 
bensmittel in einen durchlassigen Film einhiillt, der 
gieichmaflig und voUstandig mit einem losHchen 
und durch das Lebensmittel aufnehmbaren FarbstoflE as 
und Geschmacksstoff impragniert wurde. 

Ein weiteres Ziel der Erfindung ist ein neues Ver- 
fahren zum Farben und zum Ausrusten mit Ge- 
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schmacfesstoffen von Fischwurstemulsion, das darin 
beateht, daS man diese Emulsion in einen durch- 
lassigen rohrformigen Film einhullt, weLcher gleicli- 
mafiig mit einem loslichen farbendeji und Ge» 
5 schmadGStoffi abgebenden Material impragniert 
wurdfi. 

Das Wesen tind der Umfang dieser Erjandting 
wird verstandlich. im Lidite der f olgenden emgehen- 
den Besdireibung, in welcher eine Anzahl vtm be- 
10 sonderen Ausfuhru^gsformen der Erfindung erlau- 
tert werden, um den Sadikimdigen mit dem Wesen 
der Erfindtmg land der Art ihrer Dtirchf iihrung ver- 
traut zu macben. 

Beispiel i 

Bei der Herstellting von Lebensmittebi, wie 
Zttckerwerk und gef rorenes Eis, gewohnlich bekamit 
als Nasdierei (»popsicles«), wird ein Stuck farb- 
loser handelsublicher Wursthtille, bestehend ans re^ 

do generierter Cellulose mit einer wasserigeti Lostaig 
von FD und C gelb 5, die Zitronenextrakt enthalt, 
behandeit. Nachdem der Film dutch die vorgenannte 
Losuiig gegangen ist, wird er getrocknet und in drei 
Telle zersdmitten. Eine dieser Teillangen wurde mit 

as Zuckerwasser, eine zweite wurde mit gesdamolze- 
nem hartem Zuckerwetk und diedritteTeillange mit 
dner VamllerEis-Mischung gefuUt. Jede der Fiil- 
lungen wurde in den entspredtenden Teillangen der 
mit Farbe land GescbmadcsstofiE behandelteii Hiille 

30 gefroren, und es wurde gefunden, daB der Film 
leicht von dem gef rorenen Produkt abgestreif t wer^ 
den konnte. In dem Fall des Zuckerwassers wurde 
eine gelbgef arbte, mit Zitronengesdimack versebene 
Nasdierei erhalten. Die Oberfladie des Zndcerwerks 

35 und dfis Gef rorenen waren gelb gef arbt und mit Zi- 
tronengesdimack versehen. Das Zudcerwerk und das 
Gefrorene kornien dann vollstandig durdigefarbt 
und mit GesdmiacksstofFen vers^en werden, an- 
fitatt lediglidi an der Oberfladie durch Durchlcneten 

40 der Materialien, wahrend sie sidi vor dem Gefrieren 
in einem plastisdien Zustand befinden, wodurdi dne 
Verteilung der Farbe und Gesdimacksstoffe durch 
das ganze Material entweder gleidunafiig oder in 
Streifen unter Bildung von marmoriertenProdukten 

45 erreicht wird. 

Beispiel 2 

Die Erfindusig ist insbesondere anwendbar auf die 
Herstdlung von Wurstprodukten, wie pflanzlichen 

50 Oder Fisdiwursten. Bei der Herstdlung dieser Er- 
zeugnisse gemaO der Erfindung wird das Wurstgut 
in eine durchlassige Hulle gestopft, die mit einem 
loslidien geniefibaren Farbstoff tmd dnem Ge- 
, sdmiacksstoff behanddt wurde. Die bevorzugte 

55 durchlassige irmhiiliung nadi der Erfindung ist em 
nahtloses Rohr aus regeneriertem Cdlulosefilm, wie 
solche, die in den USA.-Patentsdirif ten i 601 668, 
I 9372^35* I 997 349 '^^^ ^013 491 beschrieben sind. 
Die feuchte Hiille wird durdi dne wasserige 

60 Glyzerinlosung geftilirt, die dnen loslichen geniefi- 
baren Farbstoff und dnen loslidien geniefibaren 
hiermit vertraglichen Geschmadcsstoff enthalt, z. B, 
einen wasserloslidien Stdnkohlenteerfarbstoff und 



einen GeschmacksstoflE zweckmafiig in der Form 
eines alkoholischen Extraktes oder dner wasserigen 65 
Losung, wie z. B. Raudi-j Knoblaudi- oder Zwiebel- 
gesdunadc, oder Mononatriumglutamat oder Ge- 
mische van diesen, wie audi mit anderen Ge- 
schmacksstofFen, Das Glyzerin wirkt nidit nur als 
Weichmacher fur den- Cellulosefihn, sondern dient 70 
audi als Trager oder Losungsmittei fur den Farb- 
und GeschmacksstofF, weldier den Film gIddimaBig 
und voUstandig durchdringt. Nach dem Verlassen 
des Bades kaun die nahtlose Hiille mit dem Weich- 
madier tmd den Farb- und Geschmacksstoffen in be- 75 
kaanter Wdse getrodcnet werden, z, B. unter Hin- 
durchldten durdi einen Trocfeenttmnd, 

Es ist verstandlich, daB, obgldch die obige Me- 
thode 2um Impragnieren des permeablen Films mit 
Farb- imd Geschmacksstoff sowie mit dem Weich- 80 
macher die derzdt bevorzugte Arbdtsweise dar- 
stdlt, jedoch AbsLnderungen dessdben fiir den Sadi- 
kundigen Iddit moglidi ersdidnen, Zum Bdspiel 
konnen die Umhfillungen an Stdle durdi ein Im- 
pragnierbad fur Farb- und Gesdimacksstoffe geleitet 85 
zxi werden, mit Farb- und Geschmacksstoffen, z. B. 
durch Spritzen. Bursten oder mittels Auftrags be- 
handdt werden. Wdter kaim die Impragnierung 
mit Farb- und Geschmacksstoff en in einer geson- 
derten Operation von der Weichmadiungsstuf e be- 90 

wirkt werden. 

Es ist wdter verstandlich, dafi andere Wddi- 
machmittd an Stdle von Glyzerin fur das Umhul- 
lungsmaterial aus regenerierter Cellulose verwendet 
werden konneai. Zum Bdspid kann das Glyzerin 95 
gaoz oder teilweise durch aoldie Stoffe wie Sorbit, 
Mannit sowie andere mehrwertige Alkohole mit 
wdchmadienden Eigensdiaften ersetzt werden. 
Modtfizterungsmittdj wie Harnstoff, konnen eben- 
falls mit den mehrwertigen Alkoholen verwendet 100 
werden. Unter den verwendbaren f arbenden Mate- 
rialien sind gesundhdtsunsdiadliche Farbstoffe, wie 
FD und C orange i. FD und C rot 2, FD und C rot i, 
FD und C gdb 5, FD und C blau i. Vorzugsweise 
werden diese Farbstoffe mit eitier geeigneten Menge 105 
TOU Geschmacksstoifen vermisdit, z. B, Knoblauch-, 
Zwiebd- und Rauchgesdimack, Holzessig und 
Mononatriumglutamat, Das Gemisdi von Farb- und 
Geschmacksstoff wird dann dem Glyzerin oder einem 
pflanzlichen 01 oder Gemischen von pftanzlichen 110 
Olen unter Bildung des wdchmachenden und Farb- 
und Gesdmiacksstoffbehandlungsbades einverleibt, 

Bei der Herstdlung von selbstfarbenden und 
selbsttatig Geschmadc gebenden UmhtilluBgsmate- 
rialien fiir Wurstwaren wie pflanzliche oder Fisch- 115 
wtirste wurden ausgezdchnete Ergebnisse erzidt, 
durch Behandlung mit dner Losung mit etwa 1 bis 
30 Grewiditsprozent Glyzerin und bis etwa 10 Ge- 
wxchtsprozent Farbstoff und bis zu etwa 10 Vo Ge- 
schmacksstoff. wie Knoblauch-, Zwiebel-* Rauch- lao 
gesdimack. Nadi Hindurchleiten des Umhullungs- 
materials durdi soldi dn Weidimadierbad, das auch 
dn Farbe- und Geschmack gebendes Bad darstellt, 
kann das Umlmllungsmaterial in bekannter Weise 
wdter behanddt werden. Das Umhiillungsmaterial x«5 
kann nach dem Trocknen auf gedgnete Langen ge- 
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sclinitten werden und ist dann fur den Gebraudi 
fertig. 

Das Umhiillungsmaterial kanti von dem Wurst- 
hersteller nach liblichem Verfahren fiir die Her- 
5 stdlting von Wtirstwarea bdianddt werden, wobei 
eine gesonderte Farbebehandlung tinnotig ist. 
Gleicherweise ka^n, wenn derFilmRattchgescfamack 
gebende StoflFe entbalt, die libliche Raudierstufe 
wesentHch verkurzt werden, BeJ der Verarbeitung 

10 des mit Farb- nnd Geschmacksstaff impra^nierten 
Materials wird dieses mit Wnrstgut gestopft^ wor^ 
anf die gewiinsditen farbenden nnd- Geschoiack 
gebenden Materialien auf das Wurstgat ubertragen 
werden imd so deren gesamte Oberflacbe, die mit 

15 dem Inneren der Umhtilltmg in Berfihrtmg kommt, 
gleichmafiige Far bung und Geschmack erteilen. Die 
gestopfte Hiille wird dann abgebtinden oder auf- 
g^angt, gekochtj gekiihit und in liblicher Weise ab- 
gestreift. 

AO Die gemaS dem vorgenannten Verfahren herge- 
stellten Wnrstwaren sind von dner wesentlich 
besseren Qualitat, als die nach tiblichem Verfahren 
hergestellten, Sie sind praktisch frei von Verande- 
rungen in Farbe und Geschmack und weisen auch 

^5 keine »Stockmarken« auf. 

Ein weiterer Vorteil Hegt in der Tatsache, dafi 
gefarbte und mit starkem Rauchgeschmack ver- 
sehene Wurst hergestellt werden kann ohne iiber- 
mafiiges SchrumpfeUj das bei den gewohnlidi er- 

30 forderlichen, langen Raucherzeiten zur Erzielung 
von Wixrsten mit intensivem Raudigeschmack und 
Farbung auftritt, durdi Erhobung der Konzen- 
tration des impragnierten Rauchgeschmackes in der 
Umhiillung. Zu diesem Zweck wurden erfolgreich 

35 handelsubliche Rauchgeschmacksimitationen ver- 
wendet. 

Beispiel 3 

Eine nahtloseWursliiulIe aus regenerierter Cellu- 
40 lose wurde mit FD und C orange i und mit einer 
Rauchgeschmackimitation nach der im Beispiel i be- 
schriebenen Arbeitsweise impragniert. Eine Lange 
dieser mit Farbe und Geschmacksstoifen impra- 
gnierten Rohrhulle wurde mit weifiem Schmelzkase 
45 gefiillt Der Kase wurde abgekiihlt. £5 wurde ge- 
funden, daB die Farbe tmd der Geschmack gleich- 
zeitig der Hiille entzogen wurden und eine gleich- 
mai3ig gefarbte und mit gleichmaBigem Raudi- 
geschmack versehene Oberilache des Kases erhalten 
50 wurde. 

Die vorgenannten Beispiele erlautern die allge- 
meine Anwendbarkeit der Erfindung zur Herstel- 
lung von gleichmafiig gefarbten und mit Ge- 
schmacksstoffen versehenen Lebensmitteln mittels 

55 des neuen, mit Farbstoff und Geschmacks staff im- 
pragnierten durchlassigen Films, Unter Durch- 
lasslgkeit wird die Fahigkeit eines Films vers tan- 
den, mit StofFen, wie Wasser, Glyzerin, Alkohol, 
tierischen und pflanzlichen Fetten und Olen, 

60 Wachsen und Paraffin, impragnierbar und fiir diese 
durchlassig zu sein* Einige Filmarten, B, regene- 
rierte Cellulose, smd sowohl fiir wasserige als auch 
fiir olige Fliissigkeiten durchlassig, Ein solcher 
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Film kann demgemafi mit was serlos lichen oder 61- 
loslichen Farb- und GeschmacksstoflFen impragniert 65 
werden, entweder all ein oder im Gemisch mit einem 
Trager, wie Glyzerin oder anderen geeigneten 
Weichmachern, wie sie oben hierfiir erwahnt wur- 
den. Unter den verwendbaren Filmen sind bei der 
Ausfuhrung der Erfindung neben regenerierter 70 
CeHulosCj Kunstdarme, pflanzlichem Pergament- 
papier, Filme aus regenerierter Cellulose, die un- 
modifizierte Baumwollinters enthalten, und natur- 
liche Schafdarmhiillen, Viele Lebensmittel haben 
gute Aufnahmeeigenschaften sowohl fiir wasserlos- 7S 
liche und oUosliche Farb- und GeschmacksstoflFen 
wahrend andere Lebensmittel dne bevorzugte Auf- 
nahmefahigkeit entweder fiir wa5serl6sliche oder ol- 
loslidie Farb- und Geschmacksstoffe aufweisen, 
Dementsprechend ist ersichtlich, dafl die Erfindtmg 80 
nicht nur mit olloslichen Farb- und Geschmacks- 
stoffen, sondern in gleicher Weise mit wasserlos- 
lichen Farb- tmd Geschmacksstoffen sowie auch mit 
Gemischen von oU und wasserloslichen Stoffen an- 
wendbar ist. S5 

Andere neben den bisher genannten verwend- 
baren farbenden S toff en sind z, B. natiir liche Farb- 
stoffe, wie Farberalkanna, Or lean, Karotin, Coche- 
nille. Chlorophyll, Safran, gelber Ingwer. Ge- 
schmacksstoffe^ die bei der Ausfuhrung der Erfin- go 
dung neben den oben aufgef iihrten verwendet wer- 
den konnen^ sind Minz-Sauce, Worcester-Saucei Zi- 
trone. Orange, Limette, Pfefferminz u. dgl. in Form 
von wasserigen Losungen, Emulsionen, Tinkturen 
oder Olen. 95 

Die Erfmdung umfafSt auch die Behandiung von 
so eingehiillten Lebensmitteln bei erhohter Tempe- 
ratur mit oder ohne Wasser. 

In vielen Fallen ist es wiinschenswert, den Film 
vom Fertigprodttkt abzuziehen, jedoch ist^dies nicht 100 
notwendig. Palls gewiinscht, kann der Film der 
Ware bdassen werden, z. B, bei gerauchertem Kase, 

Es ist ersichtlich, dafl die vorgenannten beson- 
deren Ausfiihrungs.forraen der Erfindung nur zu Er- 
lauterungszwecken dargestellt wurden und keine 105 
Begrenzung der Erfindung bedeuten innerhalb des . 
Bereiches der angeftigten Anspriiche. 

Patentschutz wird nur insoweit beanspruchti als 
dies nicht im Widerspruch mit den gesetzlidien 
Bestimmungen fiber die Verwendung von Farb- und 110 
Geschmacksstoffen fiir Lebensmittel steht, Der auf 
Umhullungsmaterial fiir Lebensmittel gerichtete 
Sachanspruch beschrankt sich auf Umhullungen, 
die nicht fiir den Verzehr bestimmt sind, 

PatentansprOghe: 

Umhiillungs material zum Farben von 
Lebensmitteln und deren Ausriisten mit Ge- 
schmacks s toff en^ hestehend aus einem durchlas- xsto 
sigen Film, z. B. aus CeUuIosesfoffeu, EiweiB- 
StofFen, Kunstdarm, tierischen Darmen, der im 
wesentlichen gleichmafiig und voUstandig mit 
loslidien farbenden und geschmackgebenden 
Stoifen impragniert ist, die bei der Beruhrung 125 
des Films mit den Lebensmitteln diese gleich- 
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maBig farben land die Geschmacksstoffe iiber- 

2, Verfahren znm Farben von Lebcnsmitteln 
Tind deren Ausriis ten mitGeschmacksstoff en imter 
Verwendung von Umhiillmigsmaterial nach An- 
spruch I, dadurch gekenaizeidhnet, dafl man die 



Lebensmittel in Hullen atis durchlassigen Fil- 
TMH, z. B. aus Cellulosestolfen, EiweifJs.toffen, 
Ktmstdarm, tierischen Darmen, die mit losHchen 
farbenden und geschmad^ebendeii Stoffen im- 
pragniert sind, einfiilit und gegebenenfalls die 
Htinen vor dem Verzehr wieder entfernt. 
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